银祥模式:从养殖到餐桌的食品安全保障 by 刘伟榕
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   3. 加强肉品配送与销售监控，
确保肉品安全与销售通畅
处理后的猪胴体如果作为热鲜肉
销售，则以鲜白条的方式直接通过鲜
白条出货口输送到专用配送车辆，并
送往各市场销售。为防止运送过程 
“二次污染”，银祥自建了福建最大的
冷藏车队统一运送。银祥拥有 60多
台冷藏车及 70 台生猪运输专业车，
拥有 3000 吨的专业冷库，每天为遍
布福、厦、漳、泉的 200多个直营门
店以及 30多个批发市场提供着新鲜、
健康的猪肉。若是冷鲜肉，则还要经
过严格的冷却肉处理工序才能上市。
经过严格的检验程序后，进行包装、
储藏、运输、销售。每一道工序都有
严格的操作和卫生消毒规程，以确保
猪肉的品质和口味。此外，养猪农场
和每一头肉猪都有编号，加工企业肉
品生产过程都有原始来源记录、使用
记录，储藏、运输、加工销售各环节
都有连续记录。若消费者在食用过程
中发现卫生问题，可以追根查源，找
出出现问题的环节。 
在营销中 ,银祥重视自己的品牌
宣传 ,产品实行超市、连锁店专卖。
采用品牌专卖、连锁直营的营销模式，
导入CIS，统一标识、统一配送、
统一装修、统一管理、统一标准，
消费者只须认准“银祥”品牌即
可确保食无忧。
早在 2002 年，银祥向消费者
做出“不销售食品卫生不达标猪
肉，不销售微生物含量超标猪肉，
不销售重金属残留超标猪肉”等
十大承诺，迅速获得了消费者的
青睐，打开了市场，这些销售终端，
现已成为全国“绿色市场样板单
位”。在延续连锁直营策略的基础
上，银祥还创新肉制品的营销模
式，启动“银祥创业工程”，采用
连锁加盟策略，计划开1000家“银
祥香香吧”和600家“银祥美食家”。
至 2008 年，银祥集团已在厦、
漳、泉建立了 200 多家直营连锁店，
鲜肉营业额已占据厦门市场半壁江
山，成为全福建省最大的猪肉销售
企业。■
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